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(GYAKORLATBÓL A GYAKORLATNAK...)

TEJIPAR
Yoghurt-aludttej

A y oghu rt z s ír ta r ta lm á t a  M. SZ. 12258 szabvány  5% -ban, a 
y oghu rt-a lud tte j z s ír ta r ta lm á t pedig 3 ,5% -ban  á llap ítja  meg. Érm ek elle­
nére egyes te jip a ri v á lla la tok  a szabvány  elő írása it nem  veszik figyelem be 
és a y o g h u rt-a lu d tte je t y o ghu rt cím kével lá t já k  el. B ár á r  szem pontjából ez 
nem  je len t visszaélést, m égis a fogyasztóközönség m egtévesztését jelenti s 
így  kifogás a lá  esik.

(B . J .)
Habtejsziu

A Fővárosi V egyészeti In té z e t á l ta l  B alassagyarm aton  ta r to t t  ellen­
őrzés során  a V endéglátóipari V álla la t cukrász üzem ében kifogásolták  a 
helybeli T ejüzem ből szárm azó hab  te jsz ín t, m ert a  sü tem ények  készítésénél 
a  va jk rém  gyártáshoz e lő á llíto tt h ab  állom ánya nem  v o lt elég habszerű, 
ső t in k áb b  nehéz, va jszerű  vo lt. E z az eset g y ak ran  fo rdu l elő. A  kifogásolás 
oka a  m agas zsírta rta lom  volt, ezért nem  v o lt megfelelő a  hab. A v izsgálat 
szerin t a te jszín  zsírta rta lm a  51,06% volt. A szállító  te jüzem  nem csak a 
feldolgozó cukrászüzem nek okozott k á r t ,  h anem  önm agának  is, am i a  V álla­
la tn á l az idők fo lyam án kom oly veszteség jelentkezésében n y ilv án u lh a t meg.

(B . J .)
Üdítőitalok

A Fővárosi Á svány- és Szikvízüzem  a  narancsízű  ü d ítő ita l g y á rt­
m á n y á t ezideig ,,B am bi” elnevezéssel h o z ta  forgalom ba. Az á ru t  a  jövőben 
,,narancsízű  ü d ítő ita l” cím kével lá t ja  el és olcsóbb á ré r t hozza forgalom ba.

( K .  J .)
BORIPAR

Pezsgő — habzóbor
Az Á llam i P incegazdaság budafok i üzem ében pezsgő-bem utató t re n ­

dezett, ahol a  hazai gy á rtm án y ú  pezsgőfa jtákat szám os kü lfö ld i eredetű  
pezsgő-m intával (szovjet, ausztrália i, csehszlovák, rom án, bu lgár és osztrák) 
h aso n líto tták  össze. A k ia la k u lt vélem ényeket és észrevételeket a  jövőben 
a  pezsgőgyártásnál figyelem be fogják vermi.

(K . J .)
Méz

Az Országos M éhészeti Szövetkezeti K özpont kü lfö ld i e redetű  (mexikói) 
m éze t im portá lt. B ár a méz érzékszervi és kém iai jellem zői nem  teljesen
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azonosak a m agyar m ézszabvány szerin ti I. oszt. méznek megfelelő é rté ­
kekkel, a  méz 1. oszt. m éznek m inősítendő. Megjegyezzük, hogy a  v á lla la t
csak üzem i feldolgozásra hozza ez t az á ru t  forgalom ba. , rr , ,( A.  J . }

ÉDESIPAR
Űj gyártmányok

Az édesiparban  folyó évben is tovább  szélesítették  a  vá lasz téko t s. 
m ár eddig is szám os gyár több  új g y á rtm án y á t fogadta  el a  kereskedelem .

A G yőri K eksz és O styagyár h é t újH készítm énye kerü l forgalom ba. 
Az „ Ú ti csom ag” elnevezésű tö l tö t t  ostya  100 g tisz tasú lyban  készül. K é t- 
k é t három  tö l tö t t  o stya lapo t ta rta lm azó  s burkoló  cím kével á tk ö tö tt  cso­
m agot csoportosan csom agolnak. A három  tö l tö t t  ostya tölteléke változó. 
Az egyik lap  három  ré tegű  tö lte léke  közül k e ttő  narancsos s egy kakaós ízű, 
a  m ásodik m indhárom  rétege barackos, a  harm ad ik  ostyaszelet k é t tö l­
teléke citrom os s egy- m ogyoros. A tö lte lékek  részben zsírkr ém szerűek, 
részben nugatosak . A nugatos tö lte lék  ta r ta lm azh a t: barackm agot, m adi- 
m ót, k a k a ó t és földim ogyorót. C som agonkint a  sú ly  tű rés + 8 % . 20 csom ag­
nál, m elyet gyűjtőcsom agolásként a lkalm aznak  a sú ly tűrés m á r csak + 3 % .

H ajó , B anán  és Óriás rú d  elnevezéssel új tö l tö t t  ostyaalakzatok  
készülnek. A „H a jó ” 2 cm m agas s 7,5 cm hosszú hajó  a lakú  ostyahüvely , 
m elyet megfelelően h ab o síto tt barackm agot, napraforgóm agbelet és k a k a ó t 
ta ita lm azó  nugatos tö lte lékkel tö ltenek . Az o styahüvely t ostyalappal fedik 
s egyharm ad részt csokoládés (pormassza) m ártóanyaggal vonják  be. Ízesí­
tése kellem es vaníliás karam clles. A tö lte lék  a rán y a  legalább 62% . 
A *súlytűrés darab o n k én t + 1 5 % , 50 darabos gyűjtőcsom agolásnál + 5 ,0 % .

Az „Ó riás rú d ” 21 cm  hosszú s k é t fél részből összeállíto tt 1,9 cm 
á tm érő jű  fatörzs fo rm ájú  mézes to jáshabos tö ltelékkel tö l tö t t  o sty aa lak ­
zat. A tö ltés  m értéke, legalább 88% . S úly tűrés d a rabonkén t ± 1 5 % , 50 
darabos gyűjtőcsom agolásnál ± 5 ,0 % .

A „B a n á n ” 10,5 cm hosszú, 1,7 cm v astag  b an án ra  em lékeztető o stya­
hüvely  mézes to jáshabos tö lte lékkel tö ltve , ostyalappal fedve s egyhar­
m ad részig csokoládés m ártóanyaggal bevonva. A tö lte lék  a rán y a  legalább 
60,0% . A készítm ény  íze kellem es mézes zam atú . Sú lytűrés darab o n k én t 
+  15,0% , 90 darabos gyűjtőcsom agolásnál ± 4 ,0 % .

A G yőri K eksz és O styagyár „Sós uzsonna keksz” néven ú j lisz tesáru t 
hoz forgalom ba. A sós keksz 5,5 X  7,5 X  0,7 cm m éretű , hullám os szélű 
szú rt tész tadarab , m elynek felületén a rá h in te tt  sókristályok csillognak. 
D arabszám a 85— 95 db/kg. Á llaga omlós, íze fűszeres, enyhe sós zam atta l. 
A készítm ény  só ta rta lm a  2,5% . Szavatossági ideje 90 nap.

„Sós teasü tem ény  keverék” elnevezéssel forgalom bakerülő készítm ény 
vajas, köm énym agos és sa jto s ízű  omlós sóstészta sü tem ényeket ta r ta l ­
maz. A va jas  sü tem énydarabok  kerekek s 1 kg -ban  210 da rab o t ta r ta l ­
m aznak. A köm énym agos ízesítésű darabok  rom boid a lakúak , darabszám úk 
230 db/kg. A sa jtos ízesítésűek tég lány  alakúak , 175 db/kg. darabszám m al. 
Z sírta rta lm uk  26,0— 28,0% , só ta rta lm u k  2,3% .

„É v a  to r ta ” elnevezéssel 1,8 cm m agas nyolcszögletű, párizsikrém m el 
tö l tö t t  csokoládéhüvely-desszert kerü l forgalom ba, csokoládé m ennyisége 
legalább 40,0% . A m egengedett sú ly tű rés darab o n k én t + 5 ,0 % .

A Szerencsi C sokoládégyár az e lm últ hónap a la t t  k é t új g y á rtm á n y t 
m u ta to tt be. -Mindkettőt a  kereskedelem  forgalom bahozatalra a lkalm asnak  
ta r to t ta . „C uki karam ella” elnevezéssel zselatin  és gum iarab ikum  ta r ­
ta lm ú  karam ella  kerü l forgalom ba. A cukorkák  m érete 25 X, 17 X 6 m m . 
Xégy színben készül. A zöld színű cukorkák  ananász, a  fehér színűek c it­
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rom , a narancssárga színűek narancs, a  m álnapiros színűek m álna  z a m a tn a k . 
A  készítm ény képlékeny, kissé gum is állagú, darabszám a 212 db/kg , borkő* 
sav ta rta lm a  1,1% . K ettő s  p a ra ffin á lt pap írb an  kerü lnek  forgalom ba.

A ,,Dió drazsé” darabos d ió t ta r ta lm az , csokoládé bev o n a tta l. A  
dió korpusz m ennyisége legalább 30,0% , a  csokoládé a rán y a  legalább  32% . 
D arabszám a 680 szem /kg.

• (R . L .)
Cukoralakzatok

A szövetkezeti cukrászüzem ek hú sv é tra  cuk o ra lak za to k a t kész íte ttek . 
Az a lak za to k a t forgalom bahozatal e lő tt be kell m u ta tn i a  kereskedelem ­
nek, mely csak az a lább i jellem zők esetén ad ja  meg az á ru s ítá s i engedélyt. 
Csomagolás: A lum ínium fóliába gyűrődés m entesen csom agolva, a  száj, 
szem, fü l stb . részek fém lakkal vagy  ko p á llak k a l te tsze tősen  festve. M in­
den darabon  m egfelelően fe lerősíte tt cím kén  a  gyártó  nevét, a  fogyasztói 
á ra t s „cukorból k észü lt” m egjelölést ke ll fe ltün te tn i. Az egyes a lak z a to k a t 
egyenként selyem papírba ke ll csomagolni. A cukora lakzatok  ta lp a  lehet 
n y ito tt  vagy kem énypapírlem ezzel ta k a r t. A  cukoranyago t édesipari eszen­
ciákkal zam atosítha tják .

(R . L .)
Csokoládésáruk

. Több csokoládésáru a ny á ri m elegben g y ak ran  m ár egy k é t h é t 
a la t t  íz és szagelváltozást szenved. E zek szokszor o lyan  m értékűek , hogy 
az á ru  m ár szavatossági idején  belü l sem  hozható  forgalom ba. I ly en  
készítm ények többek  közt: a  K edvenc szelet, édes teasü tem ény , te j csokoládé, 
gyümölccsel, o la josm agvakkal d ú s íto tt csokoládé stb . Az ip a r  és kereske­
delem m ost készíti azoknak  a  cikkeknek a jegyzékét m elyeknek 
g y ártá sá t m ájus hó elseje u tá n  az ip a r m egszünteti s az ú jbó li g y á rtá s t 
csak szeptem ber elsején kezdi meg. Jav a s la to k a t szívesen fogadnak.

(R . L .)
Rágógumi

Az im p o rt rágógum i forgalom bahozatalával bebizonyosodott, hogy a  
hazai fogyasztók is szívesen vásáro lnak  rágógum it. A G yőri K eksz és 
O styagyár csehszlovák tap asz ta la to k  a lap ján  rövidesen m egkezdi a  g y á r­
tá s t. A b e m u ta to tt előm in ták  megfelelő m inőségűek vo ltak , a  különböző 
ízek különböző színben kerü lnek  forgalom ba.

(R . L .)
Dextróz

K ülföldön a  kem ényítőcukro t, közism ert nevén k ru m p licu k ro t lassan 
k iszorítja  a  k ristá lyos dextróz. A  D em ecseri K em ényítőgyár dex tróz kész ít­
m énye u tá n  m ost a  Z am at K ávészer és É desiparigyár is m egkezdte a g y á r­
tá sá t. A készítm ény dextróz ta r ta lm a  legalább 86,0% .

(R . L .)
Kávé

A kereskedelem  és ip a r képviselői m egegyeztek abban , hogy a  jövőben 
világosabb szííiűre pörkölik  a kávé t. A pörkölés m értékének  ellenőrzésére 
je llegm in tákat készíte ttek . M ind a  pörkölés alsó, m ind  felső h a tá rá n a k  
ellenőrzésére készü lt etalon. A megegyezéssel egyidejűleg a  kereskedelem  
rendelkezést a d o tt k i, m elyben m eg tilto tta  a vendéglá tó ipari üzem eknek, 
hogy a  k á v é t u tánpörköljék .

J a n u á r  hónapban  a  pö rkö lt kávé az a lább i keverésben k e rü lt fo r­
galom ba: Santos 80% , E tióp  kávé 20% . (R , R )
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Fagylalt
A Csem egekereskedelm i V. új fagylaltkészítm ényeket hozott forgalom ba. 

A „Jégkrém  rú d ” csokoládés m ártóanyaggal bevont hengeralakú  tejszíndús 
fagy lalt. A „Jég k rém to rta” te jsz ínhabbal d ú s íto tt to r ta  a lakú , te jszínhabbal 
d ísz íte tt fagy lalt, kerek  to rtadobozba  csom agolva. M indkét készítm ény 
állom ányának  stab ilizálására  m onogliceridet használnak.

(R. L.)

FŰSZEREK
Vanilia

A közelm últban  e ro v a tb an  m egjelent tá jék o z ta tá s  szerint, a  szá lan ­
k én t, szabadon  á ru s íto tt  van íliánál a  m inőségi értékcsökkenés m elle tt —  a 
beszáradásokra h ivatkozássa l —  a fogyasztói á rn á l sok visszaélési lehetőség 
á ll t  fenn. Számos, jogos kifogás u tán , ezen v á lto z ta to tt az a helyes in téz­
kedés, hogy ezu tán  n e ttó  10 g-os előrecsom agolásban (celofán fiolákban) 
k e rü lh e t csak a  van ilia  kiskereskedelm i forgalom ba. M inden csomagolási 
egységen fel ke ll tü n te tn i a  tisz tasü ly t, a  fogy. á ra t  F t. (10 g. 9,—  F t) a 
szavatossági id ő t és a  csom agolás n ap já t. Az előrecsom agolást az ÉCS V. 
végzi. Az ilyen  csom agolás a k iszáradástó l is jobban  védi az á ru t, de e l­
m úlás z th a ta tlan , hogy a  kiskereskedelem ben m indenkor jól záródó üvegben, 
vagy  szagm entes, jól záródó dobozban ta r ts á k  a  van ilia  fio lákat.

(S . L .)

KOZMETIKA
Régi h iá n y t pó to l a  M agyar F orradalm i M unkás P arasz t K orm ány 

8/1959. I I .  12. sz. rendelete a  kozm etikai készítm ények előállításáról és 
fo rgalom bahozataláról, v a la m in t ezt követően  az Élelm ezésügyi M iniszter 
1/1959. I I .  22. sz. rendelete az előbbi K orm ányrendelet végrehajtásáról. 
Felsorolja m ilyen készítm ények ta r to zn ak  a  rendelet h a tá ly a  alá, hogyan 
kell gyártási engedélyt szerezni, előírja a kozm etikai készítm ények kötelező 
ellenőrzését, felsorolja azokat az eseteket, am elyek szabálysértésnek m inősül - 
nek. M ellékletében m eg ta lá ljuk  azoknak a  festékeknek a  névsorát, melyek 
1960. X II . 31. u tá n  kozm etikai készítm ények színezésére felhasználhatók. 
K ivéte l a  szájvíz és a fogkrém , m elyeknek színezésére csak o lyan festéket sza­
bad  felhasználni, am elyik élelmiszer festésére is m egengedett.

(H . L .-né)
Szappan

Még m indig  sok a k is sú lyú  (90— 92 g ille tve 149— 150 g) és kevés 
zsírsav ta r ta lm ú  (72— 75%-os) pipereszappan. K ülönösen a  K lub , Bohém, 
Lanolin , D om inó, C alita, E lida-szappanok közö tt fo rdu lt elő. Az E lida 
1/10-es F av o rit szappan  felülete a csom agolásra fe lhasznált sö té tkék  cso­
m agolópapírtól kék színű.

(H . L .-né)
Fogkrém

A belföldi fogkrém ek konzisztenciája nem  kifogástalan , a tubus n y akán  
kem ény dugó keletkezik , ezért a  fogpasztát kezdetben  alig lehet kinyom ni. 
Á llandó panasz a  közönség részéről, hogy habzó fogkrém et nem  lehet 
kapn i. A  D entofil fogkrém  hab té rfoga ta  az u tóbbi időben 0— 40 m l közö tt 
vá ltozo tt, a  régebben ta lá lt  140— 200 m l helyett.

(H . L .-né)
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